SKEADNIKI

maka pszenna
cukier krysztat

jajko

proszek do pieczenia
maka ziemniaczana
olej

woda

maka krupczatka
cukier krysztat

jajko

proszek do pieczenia
barwnik rozowy

olej

woda

sok malinowy

maka ziemniaczana
budyn smietankowy
cukier krysztat
masto

masa budyniowa: mleko
budyn Smietankowy

cukier krysztat

Doradca
smaku
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masto 2 kostki
glukoza 10 dag
cukier puder 70 dag
Zelatyna wieprzowa Prymat 4 tyzeczki

barwniki spozywcze

olejek sSmietankowy

masa 70 (cukrowa)
woda 70 ml

masa 1/2 (malinowa)
woda 1/2 szklanki
Ciasto: 1/3 jasne
maka krupczatka 1/3 szklanki
kisiel truskawkowy 1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Ciasto jasne:

z biatek i cukru ubi¢ piane, doda¢ zéttka, maki wymieszane z proszkiem do
pieczenia. Delikatnie mieszajgc dodac olej i cieptg wode. Upiec biszkopt (piec ok 20
min w 180 stopniach), ostudzi¢ i przekroi¢ na p6t. Nastepnie napgczowad sokiem
malinowym wymieszanym pét na pét z przegotowang woda.

Ciasto rézowe:

z biatek i cukru ubi¢ piane, dodac z6ttka, maki wymieszane z proszkiem do pieczenia
i kisielem. Delikatnie mieszajgc doda¢ olej, wode i kilka kropel barwnika
spozywczego aby uzyskad bardziej intensywny kolor. Upiec biszkopt. Piec ok. 20 min
w 180 stopniach. Ostudzi¢ i przekroi¢ na p6t. Nastepnie napgczowad sokiem
malinowym wymieszanym pét na pét z przegotowang woda.

Masa malinowa:

wode wymieszaé z magka ziemniaczang, budyniem $mietankowym i cukrem.
Nastepnie zagotowad sok malinowy i doda¢ wymieszane skfadniki. Ugotowad budyn.
Ostudzi¢ i dodawac po tyzce do roztartego na puch masta nadal ucierajac. Mase
podzieli¢ na dwie czesci.

Masa budyniowa:
z mleka, budyniu i cukru ugotowac budyn i ostudzi¢. Nastepnie dodawac¢ po tyzce do
roztartego na puch masta nadal ucierajac. Mase podzieli¢ na trzy czesci.

Ciasto jasne posmarowac potowa masy malinowej i przykry¢ ciastem rézowym.
Nastepnie posmarowac jedng czeScig masy budyniowej i przetozy¢ ciastem
rézowym. Kolejno posmarowa¢ masg malinowg i przykry¢ ciastem jasnym.

Goére i boki ciasta posmarowac drugg czescig masy budyniowej. Catos¢ schtodzié¢ w
lodéwce.



KROK 7

KROK 8

KROK 9

KROK 10

Masa cukrowa:

zelatyne zala¢ zimng wodg i odstawi¢ na 5 min. Cukier puder przesia¢. Rozpuscic¢
zelatyne w kapieli wodnej i dodac¢ glukoze. Uwazacd by nie zagotowad. Zdjgé z kapieli
i dodac olejek Smietankowy. Nastepnie wsypac¢ cukier puder, wymieszac i wyrobic
mase cukrowg jak ciasto na pierogi.

Wieksza cze$¢ masy cukrowej wymieszatam z rézowym barwnikiem spozywczym i
po rozwatkowaniu przykrytam tort. Reszte masy podzielitam mieszajac z czerwonym,
26ttym, zielonym i czarnym barwnikiem

Do zrobienia Kitty zrobitam szkic na papierze do pieczenia. Kazdy kolor masy
cukrowej rozwatkowatam, a nastepnie przyktadajac wyciety szablon odbijatam jak na
kalce poszczegdlne czesci kota. Nastepnie wycinatam nozykiem poszczegélne
elementy i sktadatam jak puzzle. Catos¢ schtodzitam.

Zielong mase cukrowg rozwatkowad i za pomocg plastikowych wykrawaczek wycinaé
literki, schtodzi¢. Podobnie wycina¢ kwiatki z rézowej masy (ciemniejszy kolor mozna
uzyskac dodajac wiecej rézowego barwnika). Nastepnie przetozy¢ Kitty, literki i
kwiatki na tort. Do sklejania wszystkich elementéw uzytam lukru zrobionego z
zelatyny, wody i cukru pudru (po 1 tyzeczce).

Za pomoca szprycy lub rekawa udekorowac tort pozostalg trzecig czescig masy
budyniowe;j.



